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На молокопереробних підприємствах органічні забруднення складаються, 
переважно, з білків, які є поживним середовищем для розвитку мікроорганізмів. 
Неправильне і недостатнє проведення процесу миття призводить до накопичення 
частинок, у яких розвиваються мікроорганізми, які формують біоплівку, що негативно 
впливає на безпеку молочної сировини та готової продукції. Таким чином, 
використання мийних засобів на основі протеолітичних ензимів для санітарної обробки 
технологічного устаткування, сприяє значному підвищенні їх мийних властивостей і 
руйнує міжклітинний полісахаридно-пептидний матрикс, адже ензими – це біологічні 
каталізатори білкової природи, які гідролізують білкові компоненти до розчинних 
пептидів [2, 3, 4].  
Такі засоби біорозкладаються, не мають негативного впливу на навколишнє 
середовище. 
При додаванні ензимів до мийного засобу необхідно враховувати нестабільність 
їх розведених водних розчинів при зберіганні, негативну дію високих і низьких значень 
рН, дезінфікуючих речовин, інтервал температур, при якому ензими проявляють свою 
ефективність, а також сумісність доданих компонентів [7]. 
Ензими володіють відносно високою стабільністю до лугів – рН 10-11 од., але 
втрачають свою активність при збільшенні температури вище 60-65°С [5, 6]. 
Деякі компоненти мийного засобу також можуть негативно впливати на ензими. 
Для його активності необхідно, щоб первинна структура навколо активного центру не 
порушувалася, тобто потрібно уникати використання речовин, які вступають у хімічні 
реакції з амінокислотами. Прикладами таких речовин можуть бути формальдегіди, 
сильні окисники і відновники, іони важких металів [8, 10]. 
Згідно літературних даних, для забезпечення оптимальної стабільності при 
зберіганні у рідкому мийному засобі повинні бути присутні невеликі кількості кальцію. 
Зазвичай, необхідна кількість кальцію становить від 100 до 500 ppm (частин на 
мільйон), однак, це залежить від складу засобу і встановлюється експериментальним 
шляхом. Заповнювачі типу триполіфосфат натрію, NTA, EDTA, карбонат натрію, 
метасилікат натрію, які сильно зв'язують кальцій, зменшують стабільність ензимів [11, 
12]. 
Такі сполуки, як форміати, ацетати, гліцин, глутамінат, можуть надавати 
стабілізуючий ефект на ензими при використанні в концентраціях 1-5%. Сюди можна 
віднести форміат натрію та ацетат кальцію. Спирти (такі як етанол) і гліколі 
(наприклад, поліпропіленгліколь) часто володіють стабілізуючим впливом на ензими 
при їх використанні в концентраціях від 5 до 20%. Дуже високих концентрацій спиртів 
або інших органічних розчинників слід уникати, так як вони можуть викликати 
випадання ензиму в осад. 
Також при складанні композиції мийного засобу необхідно мати на увазі, що 
вміст води більше 30-55% може призвести до помітного зменшення стабільності 
ензиму і до його мікробіологічного забруднення. 
Ці вимоги накладають обмеження не тільки на кінцевий склад мийного засобу та 
Матеріали IV Міжнародної науково-технічної конференції молодих учених та студентів.  
Актуальні задачі сучасних технологій – Тернопіль 25-26 листопада 2015. 
 161 
умови зберігання, але і на умови приготування: ензим необхідно додавати по 
можливості на останній стадії процесу виготовлення.  
 Стабілізатор ензиму, так і менш сумісні з ензимом препарати, перед додаванням 
ензиму повинні бути добре перемішані. Попереднє перемішування з простими 
спиртами чи неполярними розчинниками може викликати осадження ензиму [1, 8, 9, 
11]. 
Згідно проаналізованих літературних джерел, для стабілізації протеази також 
використовують гліколеву кислоту, борну кислоту, сульфат магнію тощо [8]. 
Нами встановлено, що найоптимальнішу протеолітичну активність ензим 
Savinase проявляє при стабілізації її бурою від 0,2 до 0,6 %, хлоридом кальцію – від 
0,05 до 0,3% та поліпропіленгліколем – від 2 до 4%. 
Отже, для досягнення оптимальної дії ензиму і його стабільності у рідкому 
мийному засобі, необхідно ретельно підбирати склад його компонентів і строго 
дотримуватися технології приготування. 
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